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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
 
The treatment of dysphagia is based in the modification of the food texture. However it 
doesn´t exit a terminology or any universal parameters which define the texture in foods 
suitable for dysphagia. 
The aim of this work is characterize the texture of commercialized products for dysphagia 
from sensorial and instrumental viewpoint. 
Two rheological values have been obtained from the instrumental techniques. the maximum 
compressive force and apparent viscosity. And through the sensory analysis two attributes 
have been measured: the resistance of the product to be broken and the difficulty 
swallowing. 
The values obtained from the instrumental techniques can be related to those obtained from 
sensorial analysis and therefore, they can be used to characterize the texture of the products 
with modified texture. 
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
Texture, Viscosity, Consistency, Rheology, Sensory analysis, Dysphagia 
 
  
   
 
DESCRIPCIÓN BIBLIOGRÁFICA DEL TRABAJO 
FIN DE ESTUDIOS 
IKASKETEN AMAIERAKO LANARI BURUZKO 
BIBLIOGRAFIAREN DESKRIBAPENA 
PC 934 ANX1 
 
 
 
PC 934 ANX1 Rev 00 – 18/03/2015 pág /or.2 
 
Campos OPTATIVOS / AUKERAKO eremuak 
Ca
st
el
la
no
 
G
az
te
la
ni
a 
Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
 
La base del tratamiento de la disfagia es la modificación de la textura de los alimentos. A 
pesar de ello, no existe una terminología ni unos parámetros universales que definan la 
textura de los alimentos indicados para la disfagia. 
El objetivo del presente trabajo es caracterizar la textura de productos comercializados para 
la disfagia desde el punto de vista sensorial e instrumental.  
Para ello, primero se han establecido los métodos de evaluación de la textura de dichos 
productos a través de dos técnicas instrumentales y una sensorial. 
De las técnicas instrumentales se han obtenido dos valores reológicos: la fuerza máxima de 
compresión y la viscosidad aparente. Y a través del análisis sensorial se han medido dos 
atributos: la resistencia que opone el producto a romperse y la dificultad de deglución. 
Los valores obtenidos de las técnicas instrumentales se pueden relacionar con aquellos 
obtenidos del análisis sensorial y, por lo tanto, pueden ser utilizados para caracterizar la 
textura de los productos con textura modificada.  
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